Spdtzlepfanne mit Cherryfomaten
und Schafskdse

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Zubereijtung:

1. Die Schalotten und Knoblauchzehen schilen und Klein wiirfeln. Die
Zucchini und Cherrytomaten gut waschen, Zucchini vierteln und klein
schneiden. Die Cherrytomaten konnen halbiert oder im Ganzen
verwendet werden.

2. Olivendl in einer Pfanne geben und erhitzen, dann die
Schalottenwiirfel darin glasig diinsten. Die Knoblauchzehen
dazugeben und ganz kurz mit diinsten, anschlieBend die Zucchini
hinzugeben und untermischen. Hitze reduzieren und nun die Tomaten
dazugeben.

Fiir ein paar Minuten unter wiederholtem Wenden alles anbraten.

3. Die Spatzle dazugeben und die Sahne oder den Frischkase gut
mischen und abschlieBend mit den Krautern, der abgeriebenen
Zitronenschale und den Gewiirzen gut abschmecken.

4, Alles in einer Auflaufpfanne geben, den Pecorino dar(iber reiben
und fir 5 Minuten im Backofen gratinieren.

IER-
SPATZI.E

Italienische Spatzlepfanne

Zutaten:

Zutaten fur 2 Personen

¢ 250g Settele Bio Spatzle

¢ 2 EL Olivendl

¢ 1-2 Schalotten,

¢ 1-2 Knoblauchzehen

e 1-2 EL gerdstete Pinienkerne

¢ 1 kleine Zucchini,

¢ 125 Cherrytomaten,

e 1 TL Abrieb einer Zitrone

* 100 ml Sahne oder Frischkase,

¢ Salz und Pfeffer,

¢ gtwas Thymian, Rosmarin und Oregano
e geriebenen Pecorino (Schafskase)

Lustauf wejfere leckere Rezepte?
www.settele.de




